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Daun jati muda merupakan tumbuhan yang memiliki potensi sebagai pewarna alami 
karena daun jati muda memiliki pigmen antosianin. Kelompok pigmen antosianin ini 
memiliki warna merah hingga biru dan termasuk dalam golongan flavonoid yang larut 
dalam air. Konsentrasi dan pH dari pigmen ini menentukan warna yang dimiliki oleh 
antosianin tersebut. Penggunaan antosianin yang terdapat dalam daun jati ini telah 
ditunjukkan dari beberapa penelitian sebelumnya mengenai potensi antosianin dalam 
daun jati muda sebagai pewarna alami. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh dari penambahan maltodekstrin yang diolah dengan proses pengeringan 
semprot terhadap karakteristik fisik dan kimia serbuk daun jati muda. Langkah awal 
yang dilakukan dalam penelitian ini yaitu membuat ekstrak daun jati muda dengan cara 
menghancurkan daun jati muda dan melarutkannya dengan air (3:1). Selanjutnya 
ekstrak daun jati muda ditambah maltodekstrin dengan konsentrasi 10% dan 20% dan 
ditambahkan asam sitrat hingga pH 3. Kemudian ekstrak dikeringkan dengan spray 
dryer. Pengujian karakteristik fisikokimiawi dilakukan terhadap serbuk daun jati muda 
yang meliputi analisis kimiawi antara lain kadar air, analisis kadar antosianin dan 
analisis aktivitas antioksidan, sedangkan analisis fisik meliputi analisis rendemen, 
analisis warna, analisis daya larut, analisa kemampuan pembasahan serbuk dan analisis 
bulk density. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi 
maltodekstrin 20% dalam pembuatan serbuk daun jati muda akan meningkatkan hasil 
rendemen (8,30 ± 2,61%), bulk density (0,58 ± 0,05 g/cm
3
), aktivitas antioksidan (21,98 
± 5,46 % discoloration), antosianin (10,08 ± 4,28 mg/l), waktu pembasahan (130,67 ± 
44,62 detik), kelarutan (96,46 ± 0,62 %) dan meningkatkan kecerahan warna 
(Lightness) serbuk daun jati muda (71,50 ± 5,62). Selain itu penambahan maltodekstrin 
20% mempengaruhi penurunan kadar air (7,17 ± 1,01%) dan intensitas warna (nilai a*) 







The young leaves of teak tree are potential to be a natural food colorant because it 
contains anthocyanin pigment. Anthocyanin pigment gives color ranging from red to 
blue. This pigment is included in the flavonoids group which can be dissolved in the 
water. The concentration and pH of this pigment will determine its color. The use of 
anthocyanin from young teak leaves had been shown in previous researches on 
anthocyanin’s potential as a natural colorant. This research aims to analyze the 
influence of maltodextrin addition on the chemical and physical characteristics of the 
young teak leaves powder processed by spray drying. The initial step of this research 
was the making of the young teak leaves extract by shattering the young teak leaves. The 
process is continued by dissolving them in the water as the solvent with ratio 3:1. Then, 
maltodextrin was added in two concentrations (10% and 20%) and citric acid was 
added until the pH reached at 3. The extract was dried using a spray dryer. The powder 
collected from the process was analyzed on its physichochemical characteristics. The 
chemical analysis include moisture level analysis, anthocyanin level analysis, and 
antioxidant activity analysis; whereas the physical analysis include yield analysis, color 
analysis, solubility analysis, wetting ability analysis, and bulk density analysis. The 
results showed that maltodextrin addition tend to increase yield (8,30 ± 2,61%), bulk 
density (0,58 ± 0,05 g/cm
3
), antioxidant activity (21,98±5,46% discoloration), 
anthocyanin level (10,08±4,28 mg/l), wetting ability (130,67±44,62 seconds), solubility 
(96,46±0,62%), and also the brightness of the young teak leaves powder (71,50±5,62). 
Additionally, the addition of maltodextrin could give impact on the decreasing of the 
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